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Rulltdrta med hallon och blabar

Kock: Michael Hoffman Tid: 30 min Portioner: 10

Nar man langtar efter sommaren hjélper denna enkla rulltértan till att hélla huméret

uppe i kylan.

INGREDIENSER

3 st dgg

1.5 dl stréosocker
1.5 dl vetemjol

2 msk potatismjol
1 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker
2 msk mjslk
Fyllning

5 dl vispgradde
1.5 dl blabarssylt

Garnering
1 ask hallon

1 ask blabar



GOR SA HAR

Vispa &gg och socker ordentligt vitt och p&sigt i 5-6 minuter, det ska bli tydliga
spar i aggblandningen med vispen. Sikta ner 6vriga ingredienser och vand
ihop forsiktigt s& att du behaller luften i smeten. Ta i mjdlken sist.

Pensla bakplétspapper med neutral rapsolja, dé fastnar inte rulltértan i
pappret. Hall smeten p& papperet och baka pa 225 grader i 4-5 minuter.

Ta ut och strd Sver strésocker. Lagg pé ett bakplétspapper och vand upp och
ner pd rulltértan. Drag férsiktigt bort pappret i botten.
Lt svalna.

Vispa gradden latt och fluffig. Spara hélften av grédden i en skal. Blanda
resterande gradde med sylten och bred ut syltgradden pa din botten och rulla
ihop till en rulltarta.

Spritsa pa eller bred ut resten av gradden ovanpa rulltartan och garnera med
hallon och blabar.



